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SOGAN DOLMASI

3 blyilk sogan (kabuklar soyulmus)
1+1/2 tath kasig tuz

60 gr (4 corba kasigi) tereyadi

1 kliclk sogan (ince dogranmig)

3 corba kasiJi bayat ekmek ici (ufalanmig)
250 gr dana kiymasi

2 ¢orba kagsigi krema

1 yumurtanin sarisi

1 tath kasidi maydanoz (ince (kiyllmig)

3 ¢corba kagsiJi taze ekmek igi

Keskin bir bigakla sodanlar distan ortalarina dogru yariniz. Soganlari blyudk bir tencereye 6rtecek kadar su
doldurunuz. Bir tath kasiJi tuz ekleyip, tencereyi harli atese oturtarak kaynatiniz. Su kaynayinca tencerenin
kapagini kapatip, atesi iyice kisarak 25 dakika, sodanlar yumusayana kadar pisiriniz. Delikli bir kepceyle
soganlari tencereden alip, slzullp sogumalar igin bir stizgece koyunuz.

KugUk bir tavaya 2 goroa kasigi tereyadi koyup orta ateste eritiniz. Yag kizinca ince dogranmis sodanlar koyup
5-6 dakika, sodanlar iyice yumusayip pembelesinceye kadar pisiriniz. Tavayi atesten alip orta boy bir kasece
bosaltiniz.

Kaseye taze ekmek i¢i, kiyma, krema, kalan 1/2 tath kasigi tuz, yumurta sarisi ve maydanozu ekleyiniz. Tahta
kagikla ya da ellerinizle malzemeyi iyice birbirine karigtiriniz.

Once, firninizi orta sicakhga (190° C) getirip, 1sitiniz.

Slzgecteki soganlar elle tutulacak kadar soguyunca, yaprak yaprak (dilim dilim) ayirniz. (Cok kiguk olan orta
yapraklari atiniz.) Sogan yapraklarini teker teker avucunuza alip, ortalarina kasedeki kiymali har¢tan birer tatli
kasid! koyduktan sonra, kenarlarini yuvarlayip kapatiniz.

Kalan tereyaginin yarisiyla (1 ¢corba kasigi) 25 cm ¢apinda bir firin tepsisini yaglayiniz. Sogan dolmalarini
yanyana tepsiye dizip, Ustlerine kalan 1 ¢orba kasidi yagdan birer kiiclk parc¢a koyunuz.

Tepsiyi firna surlip 20 dakika arasira, Ustlerine tereya@i strerek pisiriniz. Tepsiyi firindan alip, sogan
dolmalarinin Gstiine ufalanmig bayat ekmek icini serpiniz. Tepsiyi yeniden firina strrtip, 15 dakika daha,
dolmalarin Ustleri altin sarisi rengi alana kadar pisiriniz. Tepsiyi firndan alip, sogan dolmalarinizi servis ediniz.

© lezzetler.com tarif no:64637 » adi:SOGAN DOLMASI « génderen:bitmeyen sarki « indirme tarihi:26.04.2024 - 18:38


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/sogan-dolmasi-vt49436
http://www.tcpdf.org

